PENGARUH  PEMBERIAN EKSTRAK BAWANG PUTIH 

(Allium sativum L.) DALAM EDIBLE COATING  TERHADAP DAYA SIMPAN OTAKOTAK BANDENG (Chanos chanos F.) 





II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1 Bawang Putih (Allium sativum L.) 
Bawang putih (Allium sativum L.) merupakan salah tanaman sayuran umbi 
yang banyak ditanam diberbagai negara di dunia. Di Indonesia bawang putih 
memiliki banyak nama panggilan seperti orang manado menyebutnya lasuna 
moputi, orang Makasar menyebut lasuna kebo dan orang Jawa menyebutnya 
bawang (Wibowo, 2007). Masyarakat pada umumnya hanya memanfaatkan bagian 
umbi saja, utamanya hanya sebagai bumbu dapur. Hasil penelitian para ahli 
menunjukkan bahwa bawang putih memiliki potensi sebagai bahan baku obat–
obatan untuk menyembuhkan berbagai penyakit (Samadi, 2000), sistematika 
tanaman bawang putih adalah sebagai berikut: 
Kingdom : Plantae  
Divisi  : Spermatophyta  
Klas  : Monocotyledoneae  
Ordo   : Liliflorae  
Famili  : Liliales atau Liliaceae  
Genus  : Allium  










Gambar  1. Bawang putih (Allium sativum L.) 
(Sumber: Dokumentasi pribadi, 2021) 
Pengawetan yang umumnya digunakan untuk mempertahankan kesegaran 
ikan adalah dengan cara pendinginan, pengeringan dan penambahan suatu zat 
(Hastuti, 2010) Proses pengawetan dengan penambahan zat dapat berasal dari zat 




ekstrak bawang putih. Bawang putih sangat mudah diperoleh di seluruh Indonesia, 
selain itu bawang putih merupakan salah satu bumbu dapur yang sangat lazim 
digunakan di dalam masakan dan tidak menimbulkan perubahan cita rasa ikan 
bandeng. Salah satu bahan alami yang dapat menghambat aktivitas mikroba yaitu 
bawang putih. Bawang putih merupakan bumbu dapur yang biasa digunakan dalam 
masakan tanpa merusak cita rasa dari ikan bandeng. Wiryawan dkk. (2005) 
menyatakan bawang putih dapat menghambat pertumbuhan koloni bakteri patogen. 
Senyawa kimia yang terkandung dalam bawang putih adalah Allicin yang 
memiliki kemampuan sebagai anti bakteri (Puspitasari, 2008). Allicin dapat 
dihasilkan dengan mengiris dan menghaluskan bawang putih menggunakan juicer 
yang diambil hanya cairan dari bawang putih tersebut. Allicin merupakan salah satu 
senyawa aktif yang terdapat di dalam hancuran bawang putih segar. Perlakuan 
penambahan ekstrak bawang putih dengan suhu kamar antara 25°C–27C sehingga 
dapat menghasilkan allicin sebagai zat antibakteri yang menghambat pertumbuhan 
bakteri (Hernawan dkk., 2003). Wiryawan dkk. (2005) menyatakan mekanisme 
antibakteri dari bawang putih dengan cara merusak dinding sel dan menghambat 
sintesis protein. Allicin lebih bersifat bakteriostatik dari pada bakterisidal, memiliki 
permeabilitas yang tinggi dalam menembus dinding sel bakteri dengan 
menghancurkan gugus S-H atau gugus sulfihidril yang menyusun membran sel 
bakteri sehingga struktur dinding sel bakteri rusak dan pertumbuhannya terhambat 
(Muslim dkk., 2009). Bawang putih dapat digunakan dalam tiga bentuk, yaitu 
tepung bawang putih (TBP), minyak bawang putih (MBP) dan ekstrak bawang 




Tabel 1. Kandungan gizi bawang putih 
Kandungan Gizi Jumlah 
Energi 122 kal 
Protein 7 g 
Lemak 0,3 g 
Karbohidrat 24,9 g 
Serat 1,1 g 
Abu 1,6 g 
Kalsium 12 mg 
Fosfor  109 mg 
Zat Besi 1,2 mg 
Natrium 13 mg 
Kalium 346 mg 
Vitamin A 0 
Vitamin B1 0,23 mg 
Vitamin B2 0,8 mg 
Vitamin C 7 mg 
Niacin 0,4 mg 
(Sumber: Food and Nutrition Research Center, Manila dalam Rukmana, 1995) 
2.2 Edible Coating 
Edible coating adalah produk yang ramah lingkungan tanpa efek negatif, 
tidak seperti bahan pengemas sintetik yang tidak dapat didegradasi, termasuk salah 
satu alternatif dalam pengemasan produk untuk menjaga kualitas dan 
memperpanjang daya awet suatu produk. Edible coating merupakan satu terobosan 
baru yang dapat menjawab tantangan yang berkembang dalam melindungi makanan 
yang bergizi, aman, berkualitas tinggi, stabil dan ekonomis, biasanya langsung 
digunakan dan dibentuk di atas permukaan produk. Komponen yang berasal dari 
hidrokoloid merupakan barrier (penghalang) yang baik terhadap O2, CO2 dan lipid. 
Kebanyakan jenis hidrokoloid ini mempunyai sifat mekanis yang diinginkan 
sehingga berguna untuk meningkatkan integritas bahan pangan yang mudah rusak.  
Bahan dasar pembuatannya adalah hidrokoloid (protein, polisakarida), lipid 
(asam lemak) dan komposit (campuran hidrokoloid dan lipid). Edible coating yang 
dibuat dari hidrokoloid mempunyai ketahanan yang baik terhadap gas O2 dan CO2, 
meningkatkan kekuatan fisik namun ketahanan uap air sangat rendah akibat sifat 
hidrofiliknya. Kelebihan dari lipid yaitu ketahanan terhadap O2 dan CO2 yang baik, 




dapat meningkatkan kelebihan dari bahan hidrokoloid dan lipid serta mengurangi 
kekurangannya (Julianti, 2006).  
Edible coating memiliki manfaat untuk mengoptimalkan kualitas luar produk 
yang dapat melindungi produk dari pengaruh mikroorganisme, mencegah adanya 
air, oksigen dan perpindahan larutan makanan yang dapat membuat produk cepat 
mengalami kerusakan, digunakan untuk pelapis makanan semi basah, produk 
daging beku, produk konfeksionari, ayam beku, produk hasil laut, sosis, buah-
buahan dan obat-obatan terutama untuk pelapis kapsul. Beberapa cara aplikasi 
antara lain metode pencelupan (dipping), pembusaan, penyemprotan (spraying), 
penuangan (casting), dan aplikasi penetesan terkontrol (Winarti dkk., 2012). 
Metode pencelupan (dipping) merupakan metode yang sering digunakan terutama 
pada buah, sayuran, produk daging dan ikan dengan cara dicelupkan kedalam 
larutan yang. Hal ini dikarenakan metode pencelupan (dipping) mempunyai 
keuntungan seperti ketebalan materi coating yang lebih besar serta mempermudah 
pembuatan dan pengaturan viskositas larutan sedangkan kelemahannya adalah 
munculnya depost kotoran dari larutan. Pada metode pencelupan, produk akan 
dicelupkan kedalam larutan yang digunakan sebagai bahan coating. Lama waktu 
pencelupan bukan hal yang penting, tetapi yang terpenting adalah kesempurnaan 
pelapisan permukaan komoditas dengan ketebalan yang rata (Siswina, 2011). 
Penambahan bahan aktif ke dalam larutan diperlukan untuk membuat edible 
menjadi aktif. Ada berbagai jenis bahan aktif yang dapat digunakan, tetapi masing-
masing mempunyai sifat yang khas (Lim dkk., 2010). Sifat edible aktif tergantung 
pada komponen penyusunnya, yaitu komponen utama maupun tambahan, jenis dan 
jumlahnya. Beberapa keuntungan yang diperoleh dari penggunaan edible coating 
yaitu: (1) menurunkan aw permukaan bahan sehingga kerusakan oleh 
mikroorganisme dapat dihindari (2) memperbaiki struktur permukaan bahan 
sehingga permukaan menjadi mengkilat (3) mengurangi terjadinya dehidrasi 
sehingga susut bobot dapat dicegah (4) mengurangi kontak oksigen dengan bahan 
sehingga oksidasi dapat dihindari (ketengikan dapat dihambat) (5) sifat asli produk 
seperti flavor tidak mengalami perubahan dan (6) memperbaiki penampilan produk 




2.3 Komponen Pembentuk Edible Coating dan Bahan Tambahan 
Penyusunan atau pembentuk utama edible coating terdiri dari tiga kategori 
penyusunya, yaitu hidrokoloid, lipid dan campuran antara hifrokoloid dan lipid 
(komposit). Protein, turunan selulosa, alginat, pektin, pati dan polisakarida 
termasuk dalam golongan hidrokoloid, sedangkan asigliserol, lilin dan asam lemak 
termasuk golongan penyusun dari lipid. Coating dari polisakarida akan 
memperbaiki tekstur, flavor, warna, meningkatkan stabilitas selama penjualan dan 
penyimpanan, memperbaiki penampilan dan mengurangi tingkat kebusukan. 
Sedangkan kekurangan coating dari polisakarida adalah kurang baik digunakan 
untuk mengatur migrasi uap air (Krochta dkk., 1997). 
Menurut Winarti, (2012) golongan polisakarida merupakan golongan yang 
paling banyak digunakan dalam pembuatan edible coating seperti pati dan 
turunanya. Hal ini dikarenakan hidrokoloid memiliki beberapa kelebihan yaitu baik 
untuk melindungi produk terhadap oksigen, karbondioksida, lipida, serta memiliki 
sifat mekanis yang diinginkan dan meningkatkan kesatuan struktural produk. 
Aplikasi edible coating polisakarida biasanya dengan ditambahakan atau 
dikombinasikan dengan beberapa pangan fungsional seperti plasticizer, surfaktan, 
resin, minyak, lilin (waxes), dan emulsifier yang dapat memberikan permukaan 
halus dan mencegah kehilangan air (Krochta dkk., 1997). 
2.3.1 Pati Singkong sebagai Komponen Pembentuk Edible Coating 
Pati merupakan simpanan dalam organ tumbuhan seperti jagung, kentang, 
gandum dan lain-lain yang berperan sebagai sumber energi manusia (Blennow, 
2004). Pati berbeda dengan tepung walaupun terlihat sekilas pati sama dengan 
tepung, hal ini dikarenakan tepung masih mengandung berbagai macam komponen 
seperti serat, protein, dan sebagainya, sedangkan pati hanya mengandung dua 
kandungan yaitu amilosa dan amilopektin (Yulianti dkk., 2012). Menurut Winarno 
(2008), pati merupakan simpanan karbohidrat utama yang dimakan oleh manusia 
sebagai sumber energi. Pati terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air 
panas. Fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak terlarut disebut amilopektin. 
Amilosa memiliki kemampuan membentuk kristal karena struktur rantai 
polimernya yang sederhana. Jumlah fraksi amilosa–amilopektin sangat 




Gelatinisasi adalah proses ketika granula pati dipanaskan dengan air yang 
cukup sehingga terjadi pembengkakan granula pati dan menghasilkan cairan yang 
kental untuk memberikan kualitas produk yang diinginkan (Rohaya dkk., 2013). 
Proses ini terjadi pemecahan ikatan intermolekul dari pati dengan adanya panas dan 
air yang diberikan (Daomukda dkk., 2011). Menurut Santoso dkk., (2004) pati 
singkong relatif mudah didapat dan harganya yang murah. Pati sering digunakan 
dalam industri pangan sebagai kemasan biodegradable karena ekonomis, dapat 
diperbaharui, dan karakteristik fisik yang baik untuk menggantikan polimer plastik. 
Ubi-ubian yang sering dijadikan pati antara lain singkong, kentang, dan ubi jalar 
(Cui, 2005). Pati singkong sering digunakan sebagai bahan tambahan dalam 
industri pangan dan industri basis pati karena kandungan patinya yang tinggi (Hui, 
2006). 
Pemanfaatan pati singkong belum dikenal luas oleh masyarakat Indonesia. 
Menurut Putri dkk., (2015), produksi tanaman ubi jalar di Provinsi Jawa Timur pada 
tahun 2013 sebesar 393,20 ton dan produksi ubi jalar nasional mencapai 12 ton/ha. 
Karbohidrat yang banyak dihasilkan dari ubi adalah pati. Penanamanya yang mudah 
dan mudah didapat serta produksi pati yang tinggi di Indonesia menjadikan 
singkong sangat potensial untuk dijadikan sebagai bahan dasar edible coating. 
Pembentukan edible coating, amilosa lebih berperan dibandingkan amilopektin. 
Hal ini dikarenakan amilosa berperan dalam pembentukan gel yang kuat. 
2.3.2 Gliserol sebagai Plasticizer 
Gliserol merupakan bahan yang ditambahkan kedalam bahan pembentuk 
edible coating. Plasticizer didefenisikan sebagai zat non volatil, bertitik didih 
tinggi, yang pada saat ditambahkan pada material lain mengubah sifat fisik dari 
material tersebut. Plasticizer bahan yang tidak mudah menguap, dapat merubah 
struktur dimensi objek, menurunkan ikatan rantai antar protein dan mengisi ruang-
ruang yang kosong pada produk (Murni dkk., 2013). Plasticizer berfungsi untuk 
meningkatkan elastisitas dengan mengurangi derajat ikatan hidrogen dan 
meningkatkan jarak antar molekul dari polimer. Syarat plastcizer yang digunakan 
sebagai zat pelembut adalah stabil (inert), yaitu tidak terdegradasi oleh panas dan 
cahaya, tidak merubah warna polimer dan tidak menyebabkan korosi. Salah satu 




ditambahkan pada pembuatan edible coating untuk mengurangi kerapuhan, 
meningkatkan fleksibelitas dan ketahanan lapisan. 
 Gliserol (C3H3O8) adalah alkohol terhidrik. Gliserol bersifat higroskopis, 
seperti menyerap air dari udara, sifat ini yang membuat gliserol digunakan 
pelembab pada kosmetik. Gliserol terdapat dalam bentuk ester (gliserida) pada 
semua hewan, lemak nabati dan minyak (Ningsih, 2015). Gliserol termasuk jenis 
plasticizer yang bersifat hidrofilik, menambah sifat polar dan mudah larut dalam 
air. Gliserol berifat humektan, dimana bagian dari  plasticizing berasal dari 
kemampuannya untuk menahan air pada edible coating. 
Gliserol terdapat dalam bentuk campuran lemak hewan atau minyak 
tumbuhan. Gliserol jarang ditemukan dalam bentuk lemak bebas. Tetapi biasanya 
terdapat sebagai trigliserida yang tercampur dengan bermacam-macam asam lemak, 
misalnya asam stearat, asam palmitat, asam laurat serta sebagian lemak. Beberapa 
minyak dari kelapa, kelapa sawit, kapok, lobak dan zaitun menghasilkan gliserol 
dalam jumlah yang lebih besar dari pada beberapa lemak hewan tallow maupun 
lard. Gliserol juga terdapat secara ilmiah sebagai trigliserida pada semua jenis 
hewan dan tumbuhan dalam bentuk lipida sebagai lecitin dan chepalins (Mirzayanti, 
2013). Gliserol yang diijinkan untuk ditambahkan ke dalam bahan makanan adalah 
dengan konsentrasi maksimal 10 mg/m3. Berdasarkan data Material Safety Data 
Sheet (MSDS). Penambahan gliserol yang berlebihan akan menyebabkan rasa 
manis-pahit pada bahan.  
2.4 Edible Coating dengan Senyawa Antimikrobia 
Penambahan senyawa antimikrobia kedalam bahan kemasan akan 
menyebabkan senyawa mengalami mekanisme dengan bermigrasi kedalam bahan 
pangan sehingga dapat menghambat pertumbuhan mikrobia. Salah satu penelitian 
yang telah dilakukan oleh Warsiki (2013) adalah pengemasan bakso ikan dengan 
bahan penyalut atau pelapisan yang digunakan ditambahkan senyawa antimikrobia 
dari ekstrak bawang putih. Beberapa penelitian yang telah dilakukan tentang 
penggunaan kemasan antimikrobia untuk mengemas produk pangan lainya. 
Kemasan aktif yang dikembangkan dengan antimikrobia akan berperan mengurangi 




mempertahankan integritas dan mencegah kerusakan produk selama masa simpan 
(Iriani dkk., 2014). 
Edible coating merupakan jenis kemasan aktif yang prospek penggunaanyya 
mengalami peningkatan dari 3300 ton pada tahun 2006 menjadi 5480 ton pada 
tahun 2012. Mekanisme kemasan aktif antimikrobia dalam bahan pangan 
digambarkan dengan kemasan memiliki dua lapisan atau two layer, dimana lapisan 
kemasan yang langsung berhubungan dengan produk adalah kemasan yang 
antimikrobia. Selama penyimpanan, bahan aktif antimikrobia akan berada 
dipermukaan produk sehingga produk pangan akan terlindungi dari mikrobia 
pembusuk dan patogen yang diharapkan, serta lebih efisien dalam mengatur proses 
migrasi bahan aktif kedalam produk pangan (Iriani dkk., 2014). 
2.5 Ikan Bandeng (Chanos chanos F.) 
Ikan bandeng (Chanos chanos F.) termasuk ikan bertulang keras dan 
berdaging putih susu. Struktur daging padat dengan banyak duri halus diantara 
dagingnya, terutama daging disekitar ekor. Ikan bandeng termasuk ikan yang 
berukuran besar, berwarna keperakan dan bagian punggung biru kehitaman, 
memiliki bentuk tubuh memanjang seperti torpedo dengan sirip ekor bercabang 
sebagai tanda bahwa ikan bandeng tergolong perenang cepat. Kelopak mata 
menutup keseluruhan mata. Ikan ini memiliki mulut yang kecil, terminal, giginya 
sedikit dan memiliki tulang penutup insang tambahan sebanyak empat buah. Bentuk 
sisiknya tipis, kecil, serta tidak mempunyai secute pada bagian perut. Tidak 
mempunyai jari-jari sirip berbisa, dengan satu sirip punggung yang terletak 
dipertengahan badan dan sirip perut berbentuk abdominal (Kimura dkk., 2000).  
Bandeng merupakan salah satu jenis ikan konsumsi yang sangat digemari 
oleh masyarakat karena rasanya yang enak dan gurih. Ikan bandeng merupakan 
hasil budidaya di tambak. Budidaya ikan bandeng awalnya merupakan pekerjaan 
sampingan bagi nelayan yang tidak dapat pergi melaut. Oleh karena itu, secara 
tradisional area tambak selalu terletak di tepi pantai seperti di provinsi Jawa Barat 
(Karawang, Indramayu dan Cirebon). Sedangkan di provinsi Jawa Timur contohnya 
di Sidoarjo dan Gresik. Menurut BPS (2002) provinsi Jawa Timur merupakan 
provinsi yang mempunyai areal tambak terluas. Pada tahun 2000 tambak di Jawa 




ini sebagian besar budidaya bandeng masih dikelola dengan teknologi yang relatif 
sederhana dengan tingkat produktivitas yang relatif rendah. Produksi bandeng 
selain dipasarkan dalam bentuk mentah juga diolah menjadi produk olahan seperti 
otak-otak bandeng yang merupakan produk khas daerah. Otak-otak bandeng 
merupakan makanan khas daerah Gresik yang telah banyak dikenal oleh 
masyarakat luas. 
2.6  Otak-Otak Bandeng  
Otak-otak adalah salah satu hasil produk olahan ikan berupa pasta daging 
ikan yang diberi bermacam-macam bumbu dan dibentuk sesuai selera (Nurjanah 
dkk., 2005). Otak-otak ikan memiliki kelebihan yaitu mempunyai cita rasa yang 
tinggi dan bernilai ekonomis. Proses pembuatan otak-otak ikan dilakukan dengan 
mencuci dan. membersihkan ikan, lalu daging ikan digiling hingga halus. Daging 
yang telah digiling lalu diberi bumbu dan bahan tumbuhan yang diperlukan. serta 
diaduk supaya adonan tercampur rata (Putra dkk., 2015). Ikan bandeng sebagai 








Gambar  2. Otak-otak bandeng (Chanos chanos L.) 
(Sumber: Dokumentasi pribadi, 2020) 
Otak-otak ikan yang kualitasnya baik memiliki kenampakan yang bersih dan 
utuh, beraroma khas dan harum oleh karena penambahan bumbu, memiliki rasa 
yang lezat dengan tekstur yang tidak terlalu lembek. Penurunan mutu otak-otak ikan 
mulai terlihat setelah penyimpanan pada suhu ruang di hari pertama, pada hari 
kedua akan terjadi penurunan mutu, baik dari .segi kenampakan, aroma, rasa. Pada 
hari ke-4 penyimpanan otak-otak ikan tidak lagi memenuhi syarat mikrobiologis 
sehingga tidak layak konsumsi (Falahudin, 2009). 
Sebagian  referensi Syarat  Mutu  dan Keamanan Pangan otak - otak ikan 




Tabel 2. Syarat mutu dan keamanan pangan otak - otak ikan 
Jenis uji Satuan Persayaratan 
a. Sensoris  mininal 7 (3-9) 
b. Kimia   
 Kadar Air %  
 Kadar Abu %  
 Kadar Protein  %  
 Kadar Lemak %  
c. Cemaran Logam   
 ALT (Angka Lempeng 
Total) 
koloni/g maksimal 5,0 x 104 
d. Cemaran Logam   
 Kadmium (Cd) mg/kg 0,1 
 Merkuri (Hg) mg/kg 0,5 
 Timbal (Pb) mg/kg 0,3 
 Arsen (As) mg/kg 1 
 Timah (Sn) mg/kg 40,0 
(Sumber: SNI 7757:2013) 
2.7 Faktor-Faktor yang Mempengaruhi Mutu otak-otak bandeng 
Penanganan ikan memegang peranan penting dalam mempertahankan 
kesegaran ikan sebagai bahan makanan atau .bahan mentah untuk pengolahan lebih 
lanjut. Penanganan tersebut dimulai dari arah penangkapan atau pemanenan ikan 
yang baik, pengolahan, sampai proses distribusi kepada konsumen (Moeljanto, 
1992). Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2346-2006, ikan yang masih 
segar mempunyai ciri-ciri antara lain mata cerah, bola mata menonjol dan kornea 
jernih. Insang berwarna merah cemerlang dan tanpa lendir. Tekstur daging padat, 
elastis, sayatan daging cemerlang. Permukaan badanya mengkilat dengan lapisan 
lendir jernih dan berbau sangat segar (BSN, 2006). Setelah ikan mati terjadi 
perubahan penampakan, tekstur, dan aktivitas kimiawi dalam tubuh ikan. 
Perubahan mutu pada ikan disebabakan oleh tiga hal utama, yaitu enzim, bakteri 
dan biokimia  
Secara umum ikan diperdagangkan dalam keadaan sudah mati dan seringkali 
dalam keadaan masih hidup. Pada kondisi hidup tentu saja ikan dapat 
diperdagangkan dalam jangka waktu yang lama. Sedangkan dalam kondisi mati 
ikan akan segera mengalami kemunduran mutu. Setelah mati, .maka pada ikan akan 
terjadi perubahan-perubahan yang mengarah kepada terjadinya pembusukan. 




kimiawi dan bakteri. Enzim yang terkandung dalam tubuh ikan akan merombak 
bagian-bagiantubuh ikan dan mengakibatkan perubahan rasa, bau, rupa dan tekstur. 
Aktivitas kimiawi adalah proses oksidasi lemak daging oleh oksigen. Oksigen yang 
terkandung dalam udara mengoksida lemak daging ikan dan menimbulkan bau 
tengik. Perubahan yang diakibatkan oleh bakteri dipicu oleh terjadinya kerusakan 
komponen-komponen dalam tubuh ikan oleh aktivitas enzim dan aktivitas kimia. 
Aktivitas kimia menghasilkan komponen yang yang lebih sederhana. Kondisi ini 
lebih disukai bakteri sehingga memicu pertumbuhan bakteri pada tubuh ikan 
(Sumiati, 2008). 
Rempah merupakan salah satu bahan alami yang dapat memperpanjang umur 
simpan. Secara alami, rempah mengandung berbagai komponen aktif seperti zat 
antioksidan, antibakteri, antikhamir, antikapang, antiseptik dan antibiotik, yang 
berperan dalam hal mengawetkan bahan pangan. Zat antibakteri, anti khamir, dan 
anti kapang didefinisikan sebagai senyawa antimikroba. Senyawa antimikroba 
dalam bahan pangan akan mencegah kerusakan makanan dari mikroba pembusuk 
sehingga makanan menjadi lebih awet. Senyawa antimikroba yang terkandung 
dapat mencegah kerusakan makanan dalam upaya menghambat pertumbuhan 
bakteri (Astawan, 2016).  
Pertumbuhan mikroorganisme dapat mengakibatkan berbagai perubahan fisik 
dan kimiawi dari suatu bahan pangan. Apabila perubahan tersebut tidak diinginkan 
atau tidak dapat diterima oleh konsumen, maka bahan pangan tesebut dikatakan 
mengalami kerusakan. Kerusakan tersebut dapat disebabkan oleh pertumbuhan 
jamur, kebusukan, adanya lendir dan perubahan warna. Penyebab utama 
kemunduran mutu, menurut Liviawaty dkk., (2010) sebagai berikut: 
a) Aktivitas enzim. 
Semua mahluk hidup memiliki enzim dalam tubuhnya untuk membantu 
proses metabolisme di dalam tubuh, dalam proses metabolisme, perlu ada asupan 
makanan ke dalam tubuh. Ketika mahluk itu mati, misalnya ikan mati, tidak ada 
lagi asupan makanan, namun aktivitas enzim terus berlanjut, mengurai jaringan 




b) Aktivitas Mikroorganisme. 
Mikroorganisme ada dimana-mana, yaitu bakteri, ragi, jamur atau kapang. 
Selain memiliki enzim, mikroba ini juga menghasilkan zat-zat yg berbahaya bagi 
kesehatan manusia. Mikroba berkembang biak dgn pesat pada tubuh ikan yg sudah 
mati, merusak daging ikan sehingga membusuk. 
c) Reaksi Kimia (Proses Oksidasi)  
Setelah daging ikan terurai, maka komponen zat-zat gizi pun ikut terurai 
menjadi senyawa yg lebih sederhana. Lemak terurai menjadi asam-asam lemak. 
Pada ikan sebagian besar asam lemak bersifat tidak jenuh dan memiliki ikatan 
rangkap yang banyak. Asam lemak inilah yg bereaksi dengan oksigen dari udara 
sehingga ikan yg busuk, berbau tengik, cita rasa dan aroma (flavor) berubah.  
